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 Berkembangnya industri rumah tangga yang mengelola buah Mangrove Jenis Pedada 
Merah (Sonneratia Caseolaris) menjadi sirup masih menggunakan cara konvensional untuk 
memekatkan jus buah sebelum penambahan gula yakni proses evaporasi. Kelemahan dari 
proses evaporasi yaitu penggunaan suhu yang tinggi dapat menurunkan kandungan gizi dan 
aroma konsentrat. 
Reverse Osmosis adalah salah satu jenis membran yang dimana prosesnya 
menggunakan tekanan untuk membalikkan aliran normal osmosis air melewati membran 
semipermeable sehingga dapat diaplikasikan pada industri makanan untuk menaikkan 
konsentrasi makanan (terutama pada jus buah). 
Penelitian menggunakan buah Mangrove Jenis Pedada Merah (Sonneratia 
Caseolaris) yang berasal dari Kelurahan Wonorejo Kecamatan Rungkut Kota Surabaya yang 
kemudian diolah menjadi jus dengan konsentrasi 0,6041% dan Total Padatan Terlarut (TPT) 
sebesar 17,8689 gr/100gr. 
 Penelitian ini bertujuan untuk menggunakan Reverse Osmosis sebagai alternatif 
proses pemekatan jus buah Mangrove (Sonneratia Caseolaris) dimana fluksi dan rejeksi 
tertinggi serta pengamatan terhadap total padatan terlarut yang merupakan indikator 
keberhasilan tingkat pemekatan dengan variabel kondisi operasi tekanan 0,2368 ; 0,4736 ; 
0,7104 ; 0,9472 atm dalam selang waktu 120;180;240 detik dan kondisi jus pada suhu 31oC 
dan pH = 3. 
 Tingkat Pemekatan terbaik sebesar 61,609% didapatkan pada kondisi operasi 
tekanan 0,9472 atm selama 240 detik dengan membrane reverse osmosis modul spiral 
wound berbahan poliamida. 
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1.1. LATAR BELAKANG 
Hutan Mangrove merupakan salah satu ekosistem paling produktif dan 
memiliki nilai ekonomi tinggi, antara lain sebagai sumber bahan bangunan, 
kayu bakar, arang, tannin, zat warna, bahan makanan, bahan obat, bahan baku 
dan lain-lain. keanekaragaman hayati ekosistem Mangrove berpotensi besar 
untuk menghasilkan produk berguna di masa depan (bioprospeksi). Sehingga 
hutan Mangrove dapat memberikan manfaat terhadap masyarakat pesisir. 
Contohnya masyarakat wilayah Mangrove di Kelurahan Wonorejo 
Kecamatan Rungkut Kota Surabaya. Di Kelurahan Wonorejo telah 
berkembang industri rumah tangga yang mengelola sumber daya alam dari 
hutan Mangrove yaitu buah Pedada Merah (Sonneratia Caseolaris) yang lebih 
dikenal dengan sebutan buah bogem. Pengelolaan ini karena masyarakat 
wilayah Mangrove berpenghasilan rendah sehingga industri rumah tangga 
yang memanfaatkan buah bogem ini dapat memberikan alternatif pekerjaan 
dan pendapatan tambahan yang diperoleh dari sampingan sektor pertanian. 
(Yudhistira, 2012) 
Namun dalam pengolahan sirup Mangrove Jenis Pedada Merah 
tersebut, masih menggunakan cara konvensional untuk memekatkan jus buah 
sebelum penambahan gula yakni proses evaporasi. 
Rasa dan bau komponen makanan sering hilang selama pemrosesan 
yang mengarah ke produk akhir yang berkualitas lebih buruk dibandingkan 
dengan bahan-bahan segar. Hasil penguapan berakibat pada hilangnya rasa 
jus segar, degradasi warna dan rasa karena efek termal. Metode menggunakan 
sedikit panas untuk mengurangi kerusakan termal harus diselidiki untuk 
menetapkan parameter untuk proses komersial di masa depan. Alternatif yang 
menjanjikan adalah Reverse Osmosis (RO), tetapi tidak dapat mencapai 
konsentrasi yang lebih besar dari 30º Brix (42,8571 gr/100 gr) . RO memiliki 
keunggulan dibandingkan teknik penguapan tradisional dalam menghilangkan 
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air. Karena lebih sedikit panas yang digunakan, kerusakan termal untuk 
produk umumnya dihilangkan. Dalam proyek yang dilakukan dengan 
menggunakan membrane Reverse Osmosis berbahan poliamida dengan 
modul spiral wound, yang bertujuan untuk mengamati fluks sebagai fungsi 
waktu. Konsentrasi retentat yang didapat adalah 15-20 º Brix (17,6470-25 
gr/100gr). (Araujo & Maciel, 2005) 
Di Indonesia, teknologi membran sudah banyak digunakan dalam 
proses pemekatan jus buah seperti jeruk dan jambu biji merah (Djajakusuma, 
2011). Penentuan kondisi tekanan dan waktu terbaik dilihat dari hasil fluksi 
dan rejeksi tertinggi. Fluksi dan rejeksi tertinggi menjadi indikator 
keberhasilan proses pemekatan jus. (Erliza, N. dkk. 2009).  
Untuk sistem membran Reverse Osmosis pada penelitian yang pernah 
dilakukan Erliza Noor dkk tahun 2009, penggunaan tekanan 8 bar (7,5776 
atm) dan laju alir 0,03 m/det merupakan kondisi terbaik untuk proses 
pemekatan pada jus jeruk siam dengan TPT (Total Padatan Terlarut) umpan 














1.2. TUJUAN PENELITIAN : 
Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :
Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber.
  
Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknologi Industri 




Laporan Hasil Penelitian 
“Pemekatan Jus Buah Mangrove Jenis Pedada Merah (Sonneratia 
Caseolaris) Dengan Membran Reverse Osmosis “ 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah penggunaan Reverse Osmosis 
sebagai alternatif proses pemekatan jus buah Mangrove Jenis Pedada Merah 
Jenis Pedda Merah (Soneratia Caseolaris) dimana fluksi dan rejeksi tertinggi 
serta pengamatan terhadap total padatan terlarut yang merupakan indikator 
keberhasilan tingkat pemekatan dengan berbagai kondisi operasi (tekanan 
rendah dan waktu). 
 
1.3. MANFAAT PENELITIAN : 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini antara lain : 
1. Mengetahui kemampuan membran Reverse Osmosis pada pemekatan 
jus buah Mangrove Jenis Pedada Merah (Sonneratia Caseolaris) serta 
memanfaatkan teknologi membran dalam aplikasinya pada peningkatan 
kualitas jus buah. 
2. Menambah pengetahuan tentang membran Reverse Osmosis 
3. Diharapkan hasil penelitian ini bisa digunakan sebagai acuan untuk 
penelitian-penelitian lebih lanjut yang mungkin dilakukan untuk 
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